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ABSTRAK 
Kentang Medians merupakan kentang hasil persilangan antara varietas 
atlantik dan klon 393284.39 yang dapat beradaptasi pada ketinggian penanaman 
dataran medium dan merupakan salah satu umbi yang banyak mengandung 
karbohidrat. Penelitian ini dilakukan dengan maksud untuk memodifikasi pati 
kentang varietas medians dan untuk meneliti sifat fisikokimia pati kentang yang 
dimodifikasi dengan metode autoclaving-cooling. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk memperoleh pati kentang modifikasi dengan metode autoclaving-cooling dan 
untuk mengetahui sifat fisikokimia pati kentang modifikasi.  
Penelitian yang dilakukan terdiri atas penelitian pendahuluan dan penelitian 
utama. Rancangan respon pada penelitian pendahuluan dan penelitian utama 
meliputi respon kimia yang terdiri dari analisis kadar pati, kadar air, kadar amilosa, 
dan kadar amilopektin, serta respon fisik yang terdiri dari rendemen, solubility, 
swelling volume, kapasitas penyerapan air, kapasitas penyerapan minyak, freeze-
thaw stability, pasting properties, dan ukuran partikel. Rancangan percobaan yang 
digunakan dalam penelitian utama adalah Rancangan Petak Terbagi (RPT) dalam 
rancangan dasar RAK dengan 2 faktor yaitu faktor (A) ketinggian penanaman dan 
faktor (B) siklus autoclaving-cooling, dengan pola faktorial 2 x 3 dan 4 kali 
ulangan.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketinggian penanaman yang berbeda 
berpengaruh nyata terhadap kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, swelling 
volume, dan freeze-thaw stability. Jumlah siklus modifikasi autoclaving-cooling 
berpengaruh nyata terhadap kadar pati, rendemen, swelling volume, kapasitas 
penyerapan air, kapasitas penyerapan minyak, dan freeze-thaw stability. Interaksi 
antara ketinggian penanaman dan siklus autoclaving-cooling berpengaruh nyata 
terhadap kadar air dan solubility pati kentang modifikasi. 
 
Kata Kunci : Autoclaving-Cooling, Kentang Medians, Pati Modifikasi.  
xi 
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ABSTRACT 
 The Medians potato is a result of crossing between Atlantic varieties and 
clones 393284.39 which can adapt to the height of medium-sized plain planting and 
is one of the tubers which contain lots of carbohydrates. This study was conducted 
with the intention of modifying varieties of medicinal potato starch and to examine 
the physicochemical properties of potato starch modified with the autoclaving-
cooling method. The purpose of this study was to obtain modified potato starch 
using the autoclaving-cooling method and to determine the physicochemical 
properties of modified potato starch. 
 The research conducted consisted of preliminary research and main 
research. The design of the response in the preliminary research and main research 
included chemical responses consisting of analysis of starch content, water content, 
amylose content, and amylopectin levels, as well as physical responses consisting 
of yield, solubility, swelling volume, water absorption capacity, oil absorption 
capacity, freeze -thaw stability, pasting properties, and particle size. The 
experimental design used in the main research was Divided Plot Design (RPT) in 
the basic design of RAK with 2 factors, namely factor (A) planting height and factor 
(B) autoclaving-cooling cycle, with 2 x 3 and 4 replication factorial patterns. 
 The results showed that different planting heights had a significant effect on 
starch content, amylose content, amylopectin levels, swelling volume, and freeze-
thaw stability. The autoclaving-cooling cycle modification has significant effect on 
starch content, yield, swelling volume, water absorption capacity, oil absorption 
capacity, and freeze-thaw stability. The interaction between planting height and 
autoclaving-cooling cycle significantly affected the water content and solubility of 
modified potato starch. 
 
Keywords: Autoclaving-Cooling, Medians Potato, Modified Starch.   
xii 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Di Indonesia, umbi-umbian merupakan sumber karbohidrat yang penting 
setelah beras dan jagung. Tanaman umbi-umbian yang sudah biasa dijadikan 
sebagai sumber pangan dan bahan baku industri adalah ubi kayu (singkong), umbi 
kentang, dan ubi jalar. Sebagai bahan pangan, umbi-umbi tersebut difungsikan 
sebagai sumber karbohidrat. Karbohidrat yang tinggi menjadikan umbi-umbian 
tersebut dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku industri dalam bentuk tepung 
umbi, pati umbi, dan hidrolisat pati serta produk yang berbahan dasar dari pati. 
Salah satu yang banyak dimanfaatkan oleh industri pangan yaitu kentang. 
Kentang (Solanum tuberosum L) merupakan salah satu jenis sayuran yang 
menjadi prioritas untuk dikembangkan. Hal ini dapat dilihat dari konsumsi kentang 
di dunia. Dimana konsumsinya menempati urutan keempat setelah beras, gamdum, 
dan jagung. Selain itu, produksi kentang dunia, terutama di asia tenggara, Indonesia 
adalah negara penghasil kentang paling besar. Indonesia merupakan penghasil 
kentang terbesar di kawasan asia tenggara. Tanaman kentang ini dapat hidup di 
dataran tinggi dengan ketinggian sekitar 1300-1500 mdpl (Setiadi, 2009). 
Dirjen hortikultura (2013) mencatat bahwa, produksi kentang di Indonesia 
telah meningkat 50% dalam 20 tahun terakhir dari 702,58 ton pada tahun 1992 
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menjadi 1,094,232 ton pada tahun 2012 dan produktivitasnya meningkat 22% dari 
14,38 ton/ha menjadi 16,58 ton/ha. Tumbuhnya industri olahan kentang mendorong 
terjadinya peningkatan permintaan terhadap kentang. Varietas yang biasa 
digunakan pada industri olahan kentang yaitu varietas Atlantic. Namun, pengadaan 
benih khusus varietas Atlantic masih bergantung pada impor dan tidak tahan 
terhadap penyakit hawar daun (Phythophthora infestans). Selain itu, Pertumbuhan 
dan produksi tanaman kentang optimal di daerah bersuhu dingin. Oleh karena itu, 
penanaman kentang di daerah tropika seperti  Indonesia banyak dilakukan pada 
ketinggian di atas 1.000 m dpl (Sofiari dkk., 2014). Namun, keadaan topografi dan 
tanah menggambarkan bahwa di kawasan dataran tinggi berpotensi dan rentan 
terjadi erosi. Penurunan kualitas tanahpun disebabkan karena petani 
membudidayakan tanaman kentang hampir sepanjang tahun (Waluyo, 2015). Selain 
itu, perubahan iklim yang memacu terjadinya  pemanasan global akan 
mempengaruhi pertumbuhan tanaman kentang. Hal tersebut yang mendorong Balai 
Penelitian Tanaman Sayuran (Balitsa)  mengembangkan kentang varietas unggul 
baru yaitu varietas Medians yang beradaptasi pada daerah bersuhu agak panas 
seperti di dataran medium (450–700 m dpl) salah satunya guna memperluas daerah 
tanam kentang. Varietas unggul baru Medians merupakan perbaikan dari varietas 
Atlantic yang selama ini benihnya masih import (Soafiari dkk., 2014). 
Kentang banyak dimanfaatkan oleh indutri pangan. Pemanfaatan kentang 
guna meningkatkan nilai ekonomis salah satunya dengan menjadikannya pati. 
Menurut Taylor dkk (2006), pati digunakan secara luas dalam industri pangan 
sebagai salah satu bahan utama pembutan suatu produk ataupun sebagai bahan yang 
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dapat membantu memperbaiki kualitas produk. Menurut Fortuna dkk., (2001), 
starch atau pati merupakan polisakarida hasil sintesis dari tanaman hijau melalui 
proses fotosintesis. Pati memiliki bentuk kristal bergranula yang tidak larut dalam 
air pada temperatur ruangan yang memiliki ukuran dan bentuk tergantung pada 
jenis tanamannya. Pati digunakan sebagai pengental dan penstabil dalam makanan. 
Komposisi pati pada umumnya terdiri dari amilopektin sebagai bagian terbesar dan 
sisanya amilosa (Bradbury dan Holloway, 1988). Pati kentang mengandung 
amilosa sekitar 23% dan amilopektin 77% (Sunarti, 2002). 
Pati alami mempunyai beberapa permasalahan yang berhubungan dengan 
retrogradasi, stabilitas rendah, dan ketahanan pasta yang rendah. Sifat fungsional 
pati alami yang terbatas  menyebabkan terbatasnya pula  aplikasinya pada produk 
pangan, sehingga perlu dilakukan modifikasi pati secara fisik, kimia, dan enzimatik 
(BeMiller, 2009).  
Modifikasi pati secara fisik yang dapat dilakukan untuk mengubah  sifat-
sifat  pati salah satunya adalah  dengan  metode pemanasan tinggi bertekanan-
pendinginan (autoclaving-cooling). Modifikasi ini belum banyak dilakukan pada 
umbi kentang. Modifikasi fisik secara umum adalah dengan pemanasan, modifikasi 
ini relatif aman bila dibandingkan dengan modifikasi lainnya karena tidak 
menggunakan reagen kimia ataupun meninggalkan residu kimawi. 
Dengan demikian perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 
perbedaan ketinggian penanaman dan siklus autoclaving-cooling terhadap sifat 
fisikokimia pati kentang modifikasi. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan 
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informasi ilmiah kepada masyarakat terhadap pemanfaatan umbi kentang menjadi 
pati modifikasi. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasikan berdasarkan latar belakang di atas 
adalah : 
1. Apakah perbedaan ketinggian penanaman berpengaruh terhadap sifat 
fisikokimia pati kentang modifikasi? 
2. Apakah siklus autoclaving-cooling berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati 
kentang modifikasi? 
3. Apakah interaksi antara perbedaan ketinggian penanaman dan siklus 
autoclaving-cooling berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati kentang 
modifikasi? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini adalah untuk memodifikasi pati kentang varietas 
medians dan untuk meneliti sifat fisikokimia pati kentang yang dimodifikasi dengan 
metode autoclaving-cooling.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh pati kentang modifikasi 
dengan metode autoclaving-cooling dan untuk mengetahui sifat fisikokimia pati 
kentang modifikasi.  
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Dapat menambah wawasan bagi peneliti. 
2. Dapat meningkatkan nilai ekonomis umbi kentang. 
3. Dapat memperluas wilayah penanaman umbi kentang. 
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4. Dapat memperluas ilmu pengetahuan dan memperkaya inovasi iptek terhadap 
pemanfaatan bahan lokal, khususnya pada pembuatan pati kentang modifikasi 
untuk aplikasi industri. 
1.5. Kerangka Pemikiran  
Menurut Singh dkk. (2004), salah satu bahan yang digunakan secara luas 
dalam industri pangan yang digunakan untuk berbagai fungsi seperti pengental, 
penstabil, pemberi tekstur, pembentuk gel dan film, enkapsulasi, menjaga 
kelembaban dan memperpanjang masa simpan yaitu pati. Setiap jenis pati memiliki 
karakteristik dan sifat fungsional yang berbeda (Liu dkk., 2005).  
Menurut Cornelia dkk. (2013), pati diperoleh dengan cara mengekstraksi 
tanaman yang kaya akan karbohidrat seperti sagu, singkong, jagung, gandum, dan 
ubi jalar. Pati juga dapat diperoleh dari hasil ekstraksi biji buah-buahan seperti biji 
nangka, biji alpukat, dan biji durian. 
Menurut Sunarjono (2007), tanaman kentang tumbuh dan berkualitas baik 
di daerah dataran tinggi atau pegunungan dengan tingkat kemiringan 800-1500 m 
dpl. Bila tumbuh di dataran rendah (dibawah 400 m dpl) tanaman kentang sulit 
membentuk umbi, kalaupun terbentuk maka umbinya akan sangat kecil, terkecuali 
di daerah yang mempunyai suhu malam hari dingin (20⁰ C). 
Menurut Kraus dan Marschner (1984), kentang yang ditanam di daerah 
bersuhu tinggi mengakibatkan adanya hambatan pembentukan ubi. Suhu yang 
melebihi suhu optimum tersebut berpengaruh terhadap akumulasi bahan kering dan 
distribusinya ke umbi. Dan melaporkan bahwa terdapat aktivitas enzim yang 
berperan dalam metabolisme pati akan tertekan pada kondisi suhu tanah 30⁰ C, 
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yang mengakibatkan penghambatan konversi gula menjadi pati. 
Menurut VanDam dkk. (1996), dan Basu dan Minhas (1991), suhu tinggi 
menurunkan translokasi hasil fotosintesis ke ubi dan meningkatkan translokasinya 
ke daun dan batang, sehingga kandungan pati di dalam ubi sedikit, tetapi gula di 
tanaman bagian atas tanah lebih banyak. 
Menurut Sunarjono (2007), tanaman kentang hanya tumbuh baik dan 
produktif pada jenis tanah ringan yang mengandung sedikit pasir dan kaya bahan 
organik. Contohnya, tanah andosol (vulkanik) yang mengandung abu gunung 
berapi dan tanah lempung berpasir (margalit). Jenis tanah mempengaruhi 
kandungan karbohidrat umbi kentang. Pada umumnya tanaman kentang yang 
dikembangkan di tanah berlempung mempunyai kandungan karbohidrat lebih 
tinggi dan rasanya lebih enak. 
Menurut Nugroho (2016), tanaman kentang varietas medians mampu 
beradaptasi pada daerah bersuhu panas seperti di dataran medium dan memiliki 
ketahanan terhadap cekaman biotik/abiotik yaitu toleran terhadap busuk daun. 
Menurut Dwi (2017), kentang banyak diekstrak patinya dengan proses yang 
sederhana karena patinya bebas di dalam sel umbi dan hanya terikat pada membran 
(amyloplast membrane). Pati terekstrak dari kentang tinggi kemurniannya karena 
kandungan protein dan lemak yang rendah. 
Menurut Shin (2004), perubahan struktur dan sifat pati karena siklus 
autoclaving-cooling sangat bergantung pada sumber botani. Jenis umbi- umbian 
lebih rentan jika diberi perlakuan siklus autoclaving-cooling dibandingkan dengan 
jenis biji-bijian dan kacang- kacangan. 
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Metode autoclaving-cooling dapat memperbaiki sifat fisik, kimia dan 
fungsional berbagai varietas pati ubi kayu (Nazrah dkk., 2014) dan pada pati pisang 
(Nurhayati dkk., 2014) 
Siklus autoclaving-cooling yang berulang menyebabkan perubahan 
penyusunan ulang molekul-molekul pati antara amilosa-amilosa dan amilosa-
amilopektin yang berakibat pada penguatan ikatan pada pati (Shin 2004). 
Menururt Sajilata dkk. (2006), metode autoclaving-cooling atau yang 
disebut dengan teknik pemanasan suhu tinggi-pendinginan dapat mengubah 
karakteristik gelatinisasi pati yaitu meningkatkan suhu gelatinisasi, meningkatkan 
viskositas pasta pati, membatasi pembengkakan, meningkatkan stabilitas pasta pati 
dan meningkatkan kecenderungan pati untuk mengalami retrogradasi. 
Menurut Franco dkk. (1995), modifikasi autoclaving-cooling tidak dapat 
menyebabkan perubahan pada amilosa tetapi hanya terjadinya pengaturan kembali 
dan peningkatan derajat asosiasi rantai molekul penyusun pati. Keadaan ini 
didukung dengan melelehnya daerah kristalin kembali atau dapat dikatakan 
terjadinya reorientasi.  
Wiadnyani dkk. (2017), perlakuan modifikasi dapat meningkatkan suhu 
gelatinisasi pati dibandingkan pati keladi alami, dan suhu gelatinisasi semakin 
meningkat dengan semakin banyaknya siklus modifikasi.  
Menurut Chen (2003), pengukuran kecenderungan pati untuk mengalami 
retrogradasi dapat dilakukan dengan dua metode yaitu dengan pengukuran freeze-
thaw stability dan pengukuran nisbah viskositas setback pasta.  
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Menurut Raja dan Shindu (2000), perlakuan panas dengan autoclaving dan 
penambahan air dapat menyebabkan ekspansi matrik pati dan gelatinisasi granula. 
Setelah digelatinisasi, pati didinginkan. Selama proses pendinginan, sebagian 
fragmen pati  yang terlarut akan menyatu kembali membentuk lapisan kaku dan 
kuat pada permukaan granula. Dalam hal ini terjadi penyatuan kembali amilosa - 
amilosa, amilosa - amilopektin, amilopektin - amilopektin dan pembentukan gel 
yang keras menyebabkan granula pati tahan terhadap panas dan resisten terhadap 
enzimolisis. 
Menurut Kurniawati (2016), siklus gelatinisasi– retrogradasi yang semakin 
banyak menghasilkan ukuran kristal pati yang semakin besar dan keras, sehingga 
sulit dihancurkan.  
Hasil penelitian Kurniawati (2016), menyatakan bahwa pati garut yang 
dimodifikasi dengan gelatinisasi-retrogradasi berulang menghasilkan rendemen 
yang semakin kecil seiring meningkatnya jumlah siklus modifikasi. Pada 1 siklus 
modifikasi menghasilkan rendemen sebesar 81,5%, 2 siklus sebesar 62,2%, dan 3 
siklus sebesar 52%. 
Menurut Rufaizah (2010), daya serap air suatu pati dapat mempengaruhi 
swelling volume. Semakin besar daya serap air maka akan menyebabkan swelling 
volume meningkat (Jading dkk., 2011). Kadar amilosa yang tinggi akan menyerap 
air semakin banyak sehingga pengembangan volume (swelling volume) juga besar, 
selain itu daya serap air juga berhubungan dengan kadar protein. 
Menurut Ashwar dkk. (2016), pada penelitian pendahuluan kadar oil 
holding capacity dalam tepung singkong alami (native) yaitu sebesar 8,16% dan 
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meningkat setelah mengalami proses autoclaving-cooling menjadi 10,20%. Pada 
penelitian sebelumnya, daya serap minyak dari pati beras alami dalam yaitu sebesar 
0.88 g/g dan meningkat setelah mengalami proses autoklaf menjadi 1.05 g/g. 
Menurut Chung dkk. (2009), peningkatan daya serap air karena gelatinisasi 
dari pati diakibatkan oleh proses autoklaf. Pada penelitian pendahuluan kadar water 
holding capacity dalam tepung singkong alami (native) yaitu sebesar 13,76% dan 
meningkat setelah mengalami proses autoclaving-cooling menjadi 30,72%. Dalam 
penelitian sebelumnya di informasikan peningkatan daya serap air pati yang 
signifikan dalam proses autoklaf, HMT (Heat Moisture Treatment), dan annealed 
starch.  
1.6. Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran maka dapat diperoleh suatu hipotesis, 
yaitu diduga: 
1. Perbedaan ketinggian penanaman berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati 
kentang modifikasi. 
2. Siklus autoclaving-cooling berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati kentang 
modifikasi.  
3. Interaksi antara perbedaan ketinggian penanaman dan siklus autoclaving-
cooling berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati kentang modifikasi. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dimulai dari bulan Agustus sampai dengan November 2018, 
dan tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas 
Teknik Universitas Pasundan Bandung, Laboratorium Universitas Padjajaran, dan 
Laboratorium Balai Penelitian Tanaman Padi.
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